Schritt 1

Ruebli gut waschen und mit Olivendl, Salz, Curry
und Paprika marinieren.

Schritt 2

Ganze Ruebli im Airfryer garen (180°C, je nach Dicke
ca. 30 Minuten).

Schritt 3

Feta mit Hilfe eines Loffels grob brechen.
Sesamsamen im Ofen oder in einer Pfanne rosten.

Schritt 4

Fetakdse mit gerdostetem Sesam und Basilikum
mischen.

Schritt 5

Sesamol, Apfelessig mit Sojasauce mischen, mit
Pfeffer abschmecken (Sauce fur Feta und
Salatspitzen).

Schritt 6

Fetakdse mit einem Teil der Sauce marinieren.
Currys im Sesamol leicht andinsten und mit
Sauerrahm einen Dip herstellen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 7

Zum Anrichten die Ruebli schrag in grobe Stuck
schneiden. Rluebli, Fetakdse und Salatspitzen
anrichten, mit Curry-Dip Uberziehen

Dazu passende Getranke

e 2024 Sylvaner, Weingut am Stein
e 2024 Sylvaner alkoholfrei, Cave du Rhodan

Ruebli-Allerlei mit
Feta, Sesam und
Curry-Dip

Zutaten
Riiebli
e 8 Stlick verschiedene Ruebli (z.B.
rote, Pfalzer, violette) ungeschalt,
gleichmassige Dicke
e Olivenol
e Salz
e Curry Madrocas
e Paprika
Feta
e ca. 200g Fetakase
e weisse Sesamsamen
e schwarze Sesamsamen
e Basilikumblatter
Sauce
e 5 EL Sesamaol
e 2 EL Apfelessig
e wenig Sojasauce
o Pfeffer
Curry-Dip
e 4 EL Saurer Halbrahm
e 1 EL Sesamaol
e Curry Madrocas
e gerostetes Curry
e Salz, Pfeffer
e Salatspitzen

Schweizer
Paraplegiker
Vereinigung



